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チレン 100 ppm 48 時間処理果実で，それぞれ 23 と 16，3 日後に認められた。いずれの処理においても
果実は軟化開始後 3 日ですべて完全に脱渋し熟柿となった。エチレン処理は熟柿化に要する期間が 6
日と最短で，かつ斉一に熟柿が得られたことから，最も信頼できる方法と思われた。エチレン処理によ





20，10 および 5℃では，それぞれ 2，6日および 10 日あまりと判断された。有孔ポリエチレン袋個包装
およびポリエチレン袋真空個包装により，5℃における熟柿の貯蔵可能期間は 20 日にも達した。真 























  ‘西条’果実を 0℃で貯蔵後，エチレン 100ppm 処理中に容器を１時間開封して換気し，換気が果実
の着色に及ぼす影響について調査した。エチレン 100ppm 処理果実は換気処理にかかわらず 10 および
20℃いずれの温度条件においても 4 日間で完熟し熟柿となった。10 および 20℃いずれの温度条件にお
いても，換気による着色の改善が認められた。エチレン 20ppm 処理において換気処理した果実も 20℃4
日間で完熟し熟柿となった。100 および 20ppm エチレン処理中の換気による熟柿の着色改善に効果は，
エチレン処理前 0℃で 4週間貯蔵した果実に認められ，2週間貯蔵果実では認められなかった。 
 
本研究で著者は，果実収穫後の低温貯蔵，エチレン処理による熟柿生産，熟柿化の過程における裂果
の制御および個包装した熟柿の低温貯蔵を組み合わせることにより，収穫期から年末さらには年始の時
期まで途切れることなく，高い品質の熟柿を安定して供給する基礎的な技術を確立した。このことから，
本研究は博士（農学）の学位を与えるに十分な価値を持つものと判定した。 
 
 
 
 
